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INTISARI

Penelitian dengan judul Pengaruh Penambahan Daging lkan Belut
(Monopterus albus) Terhadap Kualitas Kerupuk, bertujuan untuk
mengetahui penambahan daging ikan belut yang paling tepat terhadap sifat
kimia kadar air, kadar protein dan kadar pati kerupuk, mengetahui sifat fisik
daya kembang kerupuk. Selain itu adalah untuk mengetahui sifat
organoleptik warna, rasa, tekstur dan kesukaan.

Percobaan ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor
tunggal dengan penambahan daging ikan belut yaitu: 100 gr, 90 gr, 80 gr,
dan 70 gr. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali, sehingga diperoleh 12
sampel. Data yang diperoleh dilakukan anlisis varian (Anava) apabila
terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Muliple Range Test
(DMRT) pada taraf 1%. Parameter yang diukur meliputi: kadar air, kadar
protein, kadar pati, daya kembang produk serta uji organoleptik warna, rasa,
tekstur, dan kesukaan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan daging ikan belut
tidak berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, kadar pati, namun
berpengaruh sangat nyata terhadap daya kembang, warna, dan rasa kerupuk
ikan belut. Hasil organoleptik menunjukkan bahwa produk kerupuk ikan
belut yang disukai panelis pada perlakuan penambahan daging ikan belut
100 gr, pada perlakuan tersebut mempunyai kadar air 11,53 %, kadar protein
8,51 %, kadar pati 77,94 %, daya kembang 382,80 %, warna putih dengan
skor 1,25, rasa sangat gurih terasa ikan belut dengan skor 2,3, tekstur agak
renyah dengan skor 3,1, dan kesukaan dengan skor 5,7.



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Seiring dengan berkembangnya era globalisasi aktivitas dan tuntutan
hidup semakin tinggi, tentunya tubuh memerlukan energi yang cukup. Energi
yang dibutuhkan oleh tubuh berasal dari zat-zat gizi yang merupakan sumber
utama yaitu karbohidrat, lemak, dan protein. Belut sawah merupakan salah satu
sumber energi hewani yang banyak dikonsumsi masyarakat.

Permintaan belut terus meningkat dari tahun ke tahun. Pada tahun 2008
volume ekspor belut mencapai 2.676 ton meningkat dibandingkan tahun 2007
yang hanya 2.189 ton. Tahun 2009 ekspor belut terus meningkat menjadi 4.744
ton atau meningkat 77,2% dibandingkan tahun 2008. Permintaan belut tidak
hanya datang dari luar tetapi permintaan dalam negeri pun melimpah seperti
Jakarta yang membutuhkan belut 20 ton per hari dan Yogjakarta yang
membutuhkan belut 30 ton per hari (WPI, 2010). Di Klaten itu banyak produksi
pengolahan keripik ikan belut sementara kerupuk ikan belut belum diproduksi,
sumber bahan baku belut itu banyak diperoleh dari pengepul yang mendapatkan
suplai dari daerah Klaten dan sekitarnya.

Kelebihan ikan sebagai sumber energi yaitu memiliki struktur protein
yang lebih mudah dicerna oleh tubuh dibandingkan dengan protein dari hewan

terestrial. Protein memiliki fungsi sebagai bahan pembangun dan membantu



pertumbuhan sel-sel tubuh. Protein tersusun atas dua puluh monomer-monomer
asam amino yang berbeda. Mutu protein dinilai dari perbandingan asam-asam
amino yang terkandung dalam protein tersebut (Winarno, 2008). Ikan juga
memiliki kandungan omega-3 yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Ikan kaya
akan EPA dan DHA yang dapat mereduksi timbulnya resiko aterosklerosis,
jantung koroner dan memiliki pengaruh anti-inflamatori (de Castro et al.,
2007).

Kerupuk merupakan produk olahan makanan yang sudah banyak di
kenal oleh sebagian besar masyarakat Indonesia, sehingga tidaklah berlebihan
apabila jenis makanan ini sangat digemari oleh semua lapisan masyarakat.
Maka dari itu kebutuhan akan produk tersebut dari tahun ke tahun terus
meningkat. Tepung atau produk berpati merupakan bahan utama untuk
membuat kerupuk (Muchji, 1987). Kelemahan produk kerupuk adalah
rendahnya kandungan protein.

Ikan belut merupakan jenis ikan tawar yang sangat popular di
masyarakat. lkan belut sampai saat ini potensinya belum dimanfaatkan secara
maksimal dan sering di tangkap orang sebagai ikan liar. Ikan ini merupakan
bahan makanan yang digemari karena rasanya yang gurih dan bernilai gizi
tinggi, yang jelas sebagai sumber protein, sehingga kalau benar-benar
diusahakan secara layak, pasti akan sangat membantu menunjang program

keluarga sehat yang selama ini gencar disebarluaskan (Sarwono, 2001). Ikan



belut mempunyai kandungan protein 14,0 gr dan kandungan vitamin A 1,600
Sl dalam 100 gr daging ikan belut.

Untuk pemecahan permasalahan tersebut perlu di buat produk olahan
makanan kerupuk dengan penambahan daging ikan belut. Dengan penambahan
daging ikan belut maka diperoleh kerupuk yang memiliki kandungan protein
yang relatif tinggi.

. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui penambahan daging ikan belut yang paling tepat terhadap sifat
kimia kadar air, kadar protein dan kadar pati kerupuk.

2. Mengetahui sifat fisik daya kembang kerupuk.

3. Mengetahui penambahan daging ikan belut yang paling tepat terhadap sifat
organoleptik warna, rasa, tekstur dan kesukaan.

. Manfaat Penelitian

Manfaat yang akan diperoleh dalam penelitian ini baik langsung
maupun tidak langsung adalah memberikan informasi kepada masyarakat
tentang penambahan daging ikan belut, tepung tapioka dan tepung gandum

menjadi suatu produk olahan makanan dalam bentuk kerupuk.



6.5

5.5

Niai Kesukaan

ol

4.5

SN

44

5.6 5.6 5.6
I I ] I
B70 B8O B90 B100
Perlakuan

Gambar 11. Grafik Kesukaan Kerupuk Ikan Belut

BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN
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A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:

1. Semakin tinggi penambahan daging ikan belut akan menurunkan daya
kembang kerupuk ikan belut, tetapi tidak mempengaruhi kadar air, kadar
protein, kadar pati.

2. Hasil organoleptik menunjukkan bahwa produk kerupuk ikan belut yang
disukai panelis pada perlakuan penambahan daging ikan belut 100 gr, pada
perlakuan tersebut mempunyai kadar air 11,53 %, kadar protein 8,51 %,
kadar pati 77,94 %, daya kembang 382,80 %, warna putih dengan skor 1,25,
rasa sangat gurih terasa ikan belut dengan skor 2,3, tekstur agak renyah
dengan skor 3,1, dan kesukaan dengan skor 5,7.

B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian perlu dilakukan penelitian lanjutan
mengenai daya simpan, kandungan gizi, dan kadar abu yang sesuai dengan
syarat mutu kerupuk ikan. Selain itu perlu diupayakan teknik untuk membuat

adonan supaya homogen.
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